



























of PUFA  levels  (8.13%,  7.75%,  and  4.62%  for T.  pisana, C.  aspersum  and E.  vermiculata  samples, 










Terrestrial  gastropods,  commonly  named  land  snails,  constitute  a  niche  food  product 
traditionally appreciated by many European countries, especially France and Italy. The use of land 
snails as  food  is  still  steadily growing, and 26,000  tons of  snails were  imported  from Africa and 
countries in the Middle East [1]. Cornu aspersum, Eobania vermiculata, and Theba pisana are the land 


















All  chemicals,  solvents,  and  reagents  employed were  of  analytical grade  (≥99.9%). Acetone, 
hexane, diatomaceous  earth,  sodium  sulfide nonahydrate, methanol, and hydrochloric  acid were 
purchased from Sigma‐Aldrich (Amsterdam, Holland). All of the gas used for gas chromatography 
(GC)  analysis was  pure  (≥99.9995%). Water  used  for  the  separation  of  fatty  acid methyl  esters 











































𝑇𝑅 ൌ  𝑇𝑅 ௦௧ േ 0.5  (1) 
















𝐹𝑎%  ൌ  100 െ ൬ 𝐹𝑎௕𝐹𝑎௥௔௪൰100  (3) 
where  𝐹𝑎%  is the variation (expressed as a percentage),  𝐹𝑎௕  and  𝐹𝑎௥௔௪  are the fatty acid content in 
boiled and raw samples, respectively (expressed as mg/100 g). 






























Myristic (C14:0)  0.73 ± 0.01  1.06 ± 0.01  0.76 ± 0.08  0.59 ± 0.03  0.81 ± 0.01  0.63 ± 0.00 
Palmitic (C16:0)  12.63 ± 
0.04  15.75 ± 0.16  16.02 ± 0.27  13.2 4 ± 0.36  14.63 ± 0.13  13.31 ± 0.00 
Margaric (C17:0)  1.02 ± 0.01  1.22 ± 0.07  1.13 ± 0.05  1.35 ± 0.07  1.36 ± 0.07  1.04 ± 0.03 
Stearic (C18:0)  5.41 ± 0.08  6.31 ± 0.96  7.72 ± 0.2  7.24 ± 0.14  7.66 ± 0.03  7.59 ± 0.01 
Arachidic (C20:0)  0.63 ± 0.00  0.69 ± 0.04  0.71 ± 0.03  0.39 ± 0.02  0.81 ± 0.02  0.37 ± 0.00 
Behenic (C22:0)  0.31 ± 0.00  0.29 ± 0.01  0.64 ± 0.04  0.19 ± 0.00  0.31 ± 0.02  0.39 ± 0.00 
∑SFA  20.72  25.32  26.97  23.01  25.58  23.35 
Myristoleic (C14:1)  0.53 ± 0.00  0.59 ± 0.02  0.52 ± 0.03  0.65 ± 0.03  0.23 ± 0.01  0.58 ± 0.02 
Palmitoleic (C16:1)  0.50 ± 0.02  0.27 ± 0.05  0.32 ± 0.08  1.35 ± 0.06  0.40 ± 0.04  0.37 ± 0.01 
Eptadecenoic (C17:1)  0.52 ± 0.01  0.54 ± 0.04  0.81 ± 0.04  1.08 ± 0.04  1.01 ± 0.03  1.10 ± 0.00 
Eicosenoic (C20:1)  0.37 ± 0.00  0.26 ± 0.03  0.37 ± 0.04  0.50 ± 0.02  0.17 ± 0.05  0.48 ± 0.00 
Erucic (C22:1)  0.52 ± 0.00  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐ 
Oleic (C18:1ω:9)  28.83 ± 
0.08  28.83 ± 0.46  23.79 ± 1.72  29.95 ± 0.46  26.03 ± 0.63  29.71 ± 0.07 
∑MUFA  31.27  30.49  25.81  33.53  27.86  32.24 
Linoleic (C18:2 ω6)  18.78 ± 
0.02  21.35 ± 0.10  22.15 ± 0.13  19.07 ± 0.16  21.94 ± 0.13  19.20 ± 0.02 
Linolenic (C18:3 ω3)  7.64 ± 0.02  8.87 ± 0.16  15.78 ± 0.09  15.14 ± 0.20  12.40 ± 0.41  15.53 ± 0.00 
Eicosadienoic (C20:2)  5.29 ± 0.02  5.44 ± 0.04  3.98 ± 0.02  4.64 ± 0.02  4.21 ± 0.40  4.69 ± 0.00 
Arachidonic (C20:4)  6.28 ± 0.08  7.17 ± 0.19  4.26 ± 0.20  4.18 ± 0.01  6.40 ± 0.52  4.27 ± 0.03 
Eicosapentaenoic 
(C20:5)  9.85 ± 0.01  1.15 ± 0.51  0.62 ± 0.07  0.40 ± 0.05  1.30 ± 0.06  0.43 ± 0.01 
Docosahexaenoic 
(C22:6)  0.18 ± 0.01  0.21 ± 0.00  0.43 ± 0.01  0.13 ± 0.00  0.33 ± 0.03  0.29 ± 0.01 
∑PUFA  48.10  44.19  47.22  43.56  46.56  44.41 
ω3/ω6  0.58  0.30  0.55  0.56  0.43  0.58 
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Figure  2.  PC1  vs.  PC2  score  (a)  and  loading  (b)  plots  of  FA  contents  of  the  land  snail  samples 
examined, according to the species and treatment (raw vs. boiled). 
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4. Discussion 





































Regarding  the  SFA  contents,  our  results  appear  to  comply  with  what  was  reported  by 
Purwaningsih et al. [11] in mollusk muscles, showing that the SFA composition depends primarily 




acid could  lead  to a heart disease called myocardial  lipidosis. Other potential effects observed  in 
animals (changes in liver, kidney, and skeletal muscle weight) occur at slightly higher doses. 




and  an  increase  of  the  amounts  of MUFA.  A  reduced  PUFA  content  could  be  caused  by  the 
autoxidation  mechanisms  initiated  by  temperature  rise  in  meat  during  it  is  cooking  [10,31]. 




Principal  component  analysis  allowed  to  depict  the  significant  sources  of  variability  of  the 
dataset analyzed using two Principal Components (PCs), which showed a clear separation of the land 
snail samples according to species and heat treatment. The high percentage of variance explained by 













ω‐6/ω‐3  ratio).  Furthermore,  the  boiling  process  can  safeguard  consumers  against  potentially 
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